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ABSTRAK
Dangke telah dikenal luas di masyarakat Sulawesi Selatan tetapi masih banyak kendala dalam hal
daya simpannya dan kualitas produk yang dihasilkan oleh produsen Dangke masih sangat bervariasi.
Tujuan kegiatan ini adalah mendapatkan kondisi prossessing yang paling optimal yang akan
mempengaruhi kualitas produk yang dihasilkan. Penelitian ini dibagi dalam dua tahap. Tahap pertama
bertujuan untuk mengetahui suhu pemanasan dan level getah pepaya yang paling optimal. Pada tahap ini
data diolah menggunakan Rancangan Acak Lengkap Pola Faktorial (5 x 3 x 3 Ulangan), dengan Faktor
A mencakup suhu pemanasan yang digunakan (75, 80, 85, 90, 95oC) dan faktor B mencakup level getah
pepaya yang digunakan (1, 2, 3%). Tahap kedua bertujuan untuk memberikan pelapisan pada dangke
agar memperpanjang daya simpan dangke. Pada tahap ini data diolah menggunakan Rancangan Acak
Lengkap Pola Faktorial (4 x 2 x 3 Ulangan), dengan Faktor A mencakup jenis pelapis (coating) yang
digunakan (control, beewax, agar-agar, keragenan) dan Faktor B adalah suhu penyimpanan dangke (5Oc
dan 27oC). Hasil penelitian ini memperlihatkan secara alami terdapat bakteri asam laktat dalam
dangke. Semakin tinggi suhu pemanasan dan semakin besar level getah pepaya maka dangke yang
dihasilkan menghasilkan mikrostruktur yang lebih kompak. Berdasarkan analisis proksimat dan
pengujian TPC, E.Coli, total jamur memperlihatkan kemasan belum mampu menekan pertumbuhan
mikroorganisme tanpa kombinasi suhu penyimpanan rendah.
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ABSTRACT
Dangke has been widely known in South Sulawesi. There are still many obstacles in terms of the
shelflife and the quality of the products that produced by manufacturers still vary widely. The study
purpose was to get the most optimal processing conditions which would affect the quality of the
product. This study was divided into two phase. The first phase aims to determine the most optimal
the heating temperature and the papaya latex concentration. The data was processed using a
factorial completely randomized design (5 x 3 with three times repetion). Factor A included heating
temperature (75, 80, 85, 90, and 95oC) and Factor B included papaya latex concentration. The second
phase aims to provide dangke coating in order to extend the shelflife of dangke. The data from second
phase was processed using a factorial completely randomized design (4 x 2 with three times repetion).
This study showed naturally present of lactic acid bacteria in dangke. The higher of heating temperature
and the concentration of papaya latex produced a more compact microstructure. Based on proximate
analysis and total plate count test, E. coli test, total fungi test showed that the packaging has not been
able to suppress the growth of microorganisms without the combination of low storage temperature.
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